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Speisegelatine sofort loslich, pulverisiert

Art.-Nr. G 148

Vorbemerkung

Traditionell ist das zentrale Kriterium zur Be-
urteilung der Qualitat einer Speisegelatine die
sog. Bloom-Zahl. Mit dieser Zahl, die von 60
bis 280 reichen kann, wird die Festigkeit der
Gelstruktur bestimmt, die eine Speisegelatine
bilden kann. Je hdher die Bloom-Zahl, desto
teurer ist die Gelatine und desto weniger Ge-
atine wird bendtigt, um einer Masse eine be-
stimmte Festigkeit zu geben. Bei der Getran-
kebehandlung jedoch soll sich die Speisegela-
tine ohne Bildung einer Gelstruktur méglichst
klar im Getrank aufldsen. Daher ist die Bloom-
Zahl als Qualitatsmerkmal fiir die Speisege-
latine bei der Getrankebehandlung ohne
Aussagekraft. Speziell fur die Getréankebe-
handlung hergestellt, entspricht GELA-
QUICK® ist nach der EU-VO 606/2008 fiir die
Weinbehandlung zuldssig und entspricht in
Qualitat und Reinheit der deutschen Wein-VO
vom Mai 1995, Anlage 5, Il. Besonders
selektierte Rohware sowie ein spezielles
Herstellungsverfahren garantieren absolute
Freiheit von BSE-Erregern.

Okologie

GELA-QUICK® SL ist gemaR EU-VO
780/2006 fur die Verarbeitung 0kologisch
hergestellter Produkte zugelassen.

Produktbeschreibung

GELA-QUICK® SL ist eine sofort |6sliche,
sprilhgetrocknete, fein pulverisierte Speisege-
latine, die bei Kontakt mit einer flissigen
Phase keine Gelstruktur bildet. Daher zeigt
GELA-QUICK® SL ein besseres Loslichkeits-
verhalten als herkdmmliche Gelatine, und ist
so besonders fur die Behandlung von
Maische, Wein und Fruchtséaften geeignet.

Vergleich des Léslichkeitsverhaltens:

kalt gel6st warm gelost
herkémmliche

Gelatine inerh. 35-40Min.

GELA-QUICK®SL innerh. 5 - TMin.

innerh. 15-20Min.

I6st sich sofort
waéhrend des
Einriihrens
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Anwendung

GELA-QUICK® SL auflésen.
Fir Maische benétigt man:
ca. 20 - 30g/hl GELA-QUICK® SL

Far Wein benétigt man

ca. 5g/hl GELA-QUICK® SL zusammen mit
ca. 50ml/hl KELLERSOL 15 oder mit
ca. 25ml/hl KELLERSOL 30A.

Fir Fruchtsafte bendtigt man
ca. 10g/hl GELA-QUICK® SL zusammen mit
ca. 50ml/hl KELLERSOL 30A.

Ist Gelatine im Uberfluss vorhanden, so kann
diese als Eiweilkomponente unter Umstanden
zu Nachtribungen flihren. Bei sehr triben
Weinen ist eine Verdoppelung der GELA-
QUICK® SL / KELLERSOL-Gaben angezeigt. In
diesem Fall zuerst KELLERSOL und dann die
geloste GELA-QUICK® SL zugeben.

Wirkungsweise

GELA-QUICK® SL ist in ihrer Klarwirkung vom
Gerbstoffgehalt des zu behandelnden Getran-
kes abhangig. In Getranken, in denen ein ent-
sprechender Gerbstoffgehalt nicht vorausgesetzt
werden kann, wird zur Erzielung des ge-
wilnschten Schoénungseffektes KELLERSOL als
Bindungspartner fir GELA-QUICK® SL einge-
bracht. Anstelle von KELLERSOL kann auch
KELLER-TANNIN eingesetzt werden. GELA-
QUICK® SL entzieht Rotweinen Gerbstoff und
tragt somit zu deren geschmacklicher Ver-
besserung bei, unter gleichzeitig weitestgehen-
der Schonung der spezifisch erwiinschten
Getrankeinhaltsstoffe.

Hinweise zur Lagerung

GELA-QUICK® SL trocken lagern. Angebrochene
Verpackungen gut schlieBen und alsbald auf-
brauchen.

Verkaufseinheiten
1 kg; 5 kg; 15 kg (Palette = 50 x 15 kg)
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